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要旨：
　長野県産クルミ，ペルシャグルミ系統のシナノクルミ（Juglans. regiaLINN.）の清香，信鈴，豊園，東晃，
美鶴，ペルシャグルミ（Juglans. regiaLINN.）のフランケット，ハートレイの 7 品種について，形質およ
び一般成分値を示した．
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Ⅰ．緒言
　クルミはクルミ科クルミ属とその栽培品種の果実
の総称で，食用とされる1）．クルミ属はヨーロッパ，
アジア，南北アメリカ大陸に分布している。世界的
に栽培されているのはペルシャグルミ（Juglans. 
regiaLINN.）とこれを基本種とする変種である2）．
　ペルシャグルミ（Juglans. regiaLINN.）は，栽
培 種 で あ る 通 称 シ ナ ノ グ ル ミ（Juglans. regia
LINN.），テウチグルミ（Juglans. regiaVar.orientis
KITAMURA）の基本種である．
　現在，長野県の東信地方を中心に栽培されている
シナノグルミは，江戸時代初期に中国，朝鮮から渡
来したとされるテウチグルミと，明治，大正時代に
アメリカ合衆国から渡来したペルシャグルミの自然
交雑によって生まれたとされている2）．
　長野県では 1958 年（昭和 33 年）から，県園芸試
験場，農業改良普及所，信大繊維学部，長野県くる
み振興会等の協力により，それらの実生群の中から
殻果の品質に重点をおいた優良系統の選抜を行った．
1962 年（昭和 37 年）には，晩春，清玉，金豊，和
光，要鈴，豊園，みずほ，美鶴，豊笑の 9 系統（品
種）をシナノグルミの優良系統（品種）として選抜
した．1965 年（昭和 40 年）からは，晩春，要鈴，
美鶴，信鈴，清香の 5 品種を，県推奨の基幹品種と
した3）．また，長野県東御市にある日本くるみ会議
では，信鈴，要鈴，清香，豊園，東晃，美鶴を選び，
推奨品種としている4）．
　現在，長野県では長野県果樹農業振興計画書を平
成 28 年 1 月に策定し，平成 29 年度の単年度方針と
して，長野県果樹振興品種の基幹品種に清香，信鈴，
要鈴，補完品種に豊園，南安，晩春としている5）．
　クルミには脂質，たんぱく質が多く含まれ，エネ
ルギー値が高い食品である．脂質では，不飽和脂肪
酸のリノール酸，リノレン酸，オレイン酸が含まれ
ている．n-3 系脂肪酸に属する a-リノレン酸は種
実の中では最も多く含まれている．近年，心血管疾
患，糖尿病を予防し，生活習慣病の改善効果が多く
報告されている．
　クルミの栄養成分について，古内がカシグルミ
（テウチグルミ）の一般成分の一部を報告した6）．
筆者は，シナノグルミの 1 品種について，一般成分
値を報告した7）．また，千葉が岩手県産オニグルミ
との比較を行い，長野県産のカシグルミ（テウチグ
ルミ）の栄養成分について報告した8）．シナノグル
ミには品種が幾つかあり，その形状，形質が異なる
ことが知られているが，栄養成分についての研究は
あまりない．今回は長野県産のクルミとしてシナノ
グルミ，ペルシャクルミについて，幾つかの品種に
おける栄養成分を求めた．
Ⅱ．実験方法
1． 試料および調製
　長野県産クルミはペルシャグルミ系統のシナノク
ルミ（J. regiaLINN.）の清香，信鈴，豊園，東晃，
美鶴，ペルシャグルミのフランケット，ハートレイ
の 7 品種である．2012 年，長野県東御市「サンフ
ァームとうみ」で収穫されたものを用いた．
　各種クルミは 3 個体の重量を測定し，その後，殻
を割って果仁を取り出し，果仁重量を測定した．果
仁歩合は，殻付きクルミ重量に対する果仁重量の割
合として求めた．果仁はフードミル（TML1000
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TESCOM 社製）で粉砕し，分析試料とした．
2．一般成分分析の方法
　たんぱく質量はケルダール法により全窒素量を求
め，脂質はソックスレー抽出法，灰分は 550℃おけ
る直接灰化法により求めた．水分量は常圧加熱乾燥
法により求めた．以上の値から，炭水化物は差し引
き法（水分，たんぱく質，脂質および灰分の合計値
（％）を 100％から差し引く）により求めた9）．
Ⅲ．実験結果
1．クルミの形質
　長野県産クルミの殻付き平均個体重量を，表 1 に
示した．東晃，豊園，美鶴は開花が雌花先熟種で，
殻果の形は円形という特徴がある．
　次に，平均果仁重量および果仁歩合を示した（表
2）．
2．クルミの一般成分値
　長野県産クルミ（7 品種）の一般成分分析値（い
ずれも 2 回の分析の平均値）を表 3 に示した．水分
は 2.9～4.0％で，たんぱく質は 10.8～14.8％，脂質
は 67.1～72.9％，炭水化物は 10.6～13.8％，灰分 1.7
～1.9％であった．
　また，筆者は既報7）で，国産クルミとして，長野
県産シナノクルミの一般成分値（％）を示している
ので，そちらも参考にされたい．
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表1　長野県産クルミの平均個体重量Ύ㤶 15.5±1.3ಙ㕥 13.6±0.0㇏ᅬ 16.8±0.9ᮾ᫭ 18.9±1.7⨾㭯 16.8±1.9ࣇࣛࣥࢣࢵࢺ 12.8±0.5ࣁ࣮ࢺࣞ࢖ 15.7±0.1್ࡣᖹᆒ್sᶆ‽೫ᕪ
ရ✀ ᖹᆒಶయ㔜㔞㸦J㸧 Ύ㤶 6.4±1.0 41.3ಙ㕥 6.5±0.0 47.7㇏ᅬ 8.8±0.6 52.6ᮾ᫭ 8.5±1.0 45.1⨾㭯 6.6±0.1 39.1ࣇࣛࣥࢣࢵࢺ 4.7±0.3 36.6ࣁ࣮ࢺࣞ࢖ 6.6±0.4 41.8್ࡣᖹᆒ್sᶆ‽೫ᕪ
ရ✀ ᖹᆒᯝோ㔜㔞㸦J㸧表2　長野県産クルミの果仁重量および果仁歩合ᯝோṌྜ㸦㸣㸧
表3　長野県産クルミの一般成分値ࢡ࣑ࣝ㔜㔞 㹥ᙜࡓࡾࡢྵ㔞㸦㸣㸧Ỉศ ࡓࢇࡥࡃ㉁ ⬡㉁ ⅣỈ໬≀ ⅊ศΎ㤶 3.9 13.5 67.1 13.8 1.7ಙ㕥 2.9 11.9 72.9 10.6 1.7㇏ᅬ 3.1 14.8 69.5 10.8 1.8ᮾ᫭ 3.9 10.8 70.8 12.7 1.8⨾㭯 3.7 12.7 68.6 13.1 1.9ࣇࣛࣥࢣࢵࢺ 3.6 12.5 70.0 12.1 1.8ࣁ࣮ࢺࣞ࢖ 4.0 14.4 68.8 10.9 1.9
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